La llenega negra by Escoda Gil, Josep M.
micologia 
La llenega negra 
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La llenega negra és, sens dub-
te, un dels millors bolets del nostre país, 
molt apreciada a Catalunya però menys 
valorada a la resta d'Espanya. La majo-
ria de boletaires la coneixen, fins i tot els 
menys experts . Un boletaire que cone-
gui quatre o cinc varietats de bolets, per 
exemple, segur que una d'elles serà la 
llenega negra. La podem anomenar tam-
bé mocosa o pegalosa. Aquest any 2008 
n'han so rtit força i, tot i ser un bolet tardà, 
des de ben aviat se' n va deixar veure al-
gun al massís dels Ports. 
Els bons boletaires, un cistell de 
La llenega negra. de nom científic Hygrophorus limacinus. 
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llenegues de ben segur que no el canvia-
rien per un cistell de rovellons. Ai xò jo ja 
ho sentia dir de jovenet i recordo la satis-
facció de qui n'havia plegat un bon cistell 
-a la nostra zona, la del Camp de Tarrago-
na, mai se n'ha dit caçat, sinó plegat- que 
en entrar al poble -la gent anàvem a peu 
pels camins de ferradura o, si volíem anar 
més de pressa, pels ròssecs que eren més 
directes- ensenyava els bolets als veïns. 
També recordo que la gent del poble mai 
preguntava l'indret de la troballa per no 
força r l'afortunat a dir mitges veritats o a 
córrer el perill d'una bona ensarronada . 
La llenega és un bolet gros i 
robust que gairebé sempre té més carn 
al peu que al barret. Tot i que aquesta 
part pot arribarfins als 15 cm de diàme-
tre i d'alçada, el bolet pot mesu rar un 
pam, malgrat que no és habitual trobar 
exemplars d'aqueta mida. Quan el temps 
és humit, tot ell és enganxifós. El barret 
té a la part superior la mucositat que li 
dóna nom, enca ra que el peu també és 
enganxifós. Les làm ines són blanques i 
decurrents, i tenen certa semblança a la 
cera. La carn és blanca i pràcticament no 
fa olor. Difícilment és atacada per larves 
i es presta a ser conservada en pots al 
bany maria. 
Com he anotat aba ns, és un bo let t ar-
dà, dels que so l tancar la temporada. El 
trobareu ea n sò ls ca lcaris, força abun-
dants a la nostra coma rca, en boscos 
mixtos i pinedes. 
El podeu confondre amb el 
ll enega ll o amb la mocosa flairosa, que 
també són comestib les encara que de 
menys qualitat. Sempre mencionarem la 
farinera borda com el bolet més peri llós i, 
malgrat que hi hagi diferències suficients 
per distingir-la de la llenega neg ra , sigueu 
sempre prudents i recordeu la màxima 
del boletaire "mai rosseguis ca p bolet 
que no coneguis ': 
NOMS POPULARS: llenega, ll enega ne-
gra, llenega grisa, mocosa, pega losa. 
NOM CIENTÍFIC: Hygrophorus limacinus. 
VALORACIÓ GASTRONÒMICA: comesti-
ble, excel·lent. 
VALORACIÓ DE Ll AL 10: 10. » 
